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sorgho  (621A,  621B,  622B)  et  de  blé.  Ces  trois  variétés  de  sorgho  ont  été  homologuées  par  l’Institut
Sénégalais de Recherche Agricole (ISRA). Les paramètres tels que l’indice de Zeleny, le temps de chute




























Le  Sénégal  est  fortement  dépendant  de




par  an,  le  Sénégal  détient  le  record  des
importations en Afrique de l’Ouest. L’importation










































au  cours  de  cette  étude.  Il  s’agit  de  la








hauteur  du  dépôt  obtenu  après  agitation  et
sédimentation d’une préparation de farine dans



























de  la  pression dans  la bulle  est mesurée  et
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reportée  sous  forme  de  courbe  appelée
Alvéogramme  (Godon,  1997).  L’alvéographe
permet d’étudier la ténacité (P), l’extensibilité
(L),  le  gonflement  (W)  et  l’équilibre entre  la
ténacité et  l’extensibilité  (P/L) de  la pâte. Ce
test est  réalisé selon  la norme  ISO 5530-4  :
2002.
Tests de panification

















façonnés  et  placés  dans  une  chambre  de
fermentation. Après 1h08 min de fermentation
pour les pâtes composites blé/sorgho et  2h10
min pour  les pains  100  % blé  (Témoin),  les
pâtons sont  enfournés à 250 °C pendant 25






















30 %  des différentes  variétés de  sorgho  fait
baisser  le  paramètre  L  par  rapport  à
l’incorporation à 20 %. Le paramètre W est très
élevé  chez  le  blé  témoin  par  rapport  aux
mélanges. L’incorporation à 30 % des différentes

















20%  30%  20%  30%  20% 
30% 
 
Matières sèches (%)  13,73  13,12  13,21  13,31  12,99  13,55 
14,04 
 
Indice de Zeleny (ml)  34,00  27,50  18,00  24,50  24,00  23,50 
20,50 
 







78,82  70,10  55,00  67,54  61,62  45,00  42,00 
L (mm) 
 
72,93  56,14  39,00  55,33  38,81  56,00  32,00 
P/L 
 
1,08  1,25  1,41  1,22  1,58  0,81  1,35 
W (10-4) 
 

























augmentation  du  temps  de  chute    d’où  une
légère  diminution  de  l’activité  amylasique
(Hagberg, 1951). Cette diminution de l’activité








gazeuse  (Launay  et  Buré,  1974).  En  effet,
pendant  les périodes de  fortes humidités, se
développe dans la farine une amylase (alpha-
amylase)  qui  contribue  à  la  dégradation  de

















de  Zeleny  n’est  pas  ou  peu  affecté  et  les
paramètres  de  l’alvéogramme  ne  sont  pas
affectés dans tous les cas. Les résultats des
analyses  alvéographiques  ont  montré  aussi
qu’une substitution de  20 % à 30 %  de la farine
de blé par de la farine de sorgho a conduit à une













1997).  Le  taux  d’incorporation  de  20  %  est
supérieur aux taux d’incorporation actuellement





la  farine  de  sorgho, entraine  d’une part  une
diminution de la force des farines et de leurs
activités  amylasiques  et  d’autre  part  une























Productivité  Agricole  en  Afrique  de
l’Ouest (PPAAO) qui a financé cette étude et
l’Unité  Biochimie  Industrielle  faculté
Universitaire des Sciences Agronomiques de
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